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ZUBEREITUNG 42

W\W\J%‘W Am Vortag
zubereiten

4 Portionen
Arbeitszeit: 30 Min.

/utaten

2
100 g

1EL
700 g
1EL
130 g
1TL
300 g
1EL
etwas

Knoblauchzehen
Knollensellerie,

in Stlcken

Olivenol

Wasser
Gemusebruhpulver
Mandeln, blanchiert
Zitronenschalenabrieb
Creme légere
Zitronensaft

Salz & Pfeffer

Zubereitung

Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Knoblauch und Knollensellerie in den Mixtopf
geben und 5 Sek./Stufe 6 hacken. Mit dem Spatel
nach unten schieben. Olivendl zugeben und

2 Min./Varoma/Stufe 1 dinsten. Wasser und
Gemusebriuhpulver zugeben.

Wenn der Ofen vorgeheizt ist Mandeln auf ein
Backblech geben und 5-7 Min. rosten bis sie sich
braunlich farben. Danach mit in den Mixtopf geben.
Zitronenschalenabrieb zugeben und das Ganze

15 Min./100°C/Stufe 1 kochen. Im Anschluss

30 Sek./Stufe 10 ansteigend purieren.

Creme légere, Zitronensaft sowie etwas Salz und
Pfeffer zugeben und die Suppe erneut 1 Min./Stufe 10
ansteigend purieren.

Suppe durch ein feines Haarsieb streichen um
Mandelreste zu entfernen. Danach abkuhlen
lassen und im Kuhlschrank aufbewahren.

Die Suppe wird am
Vortag bereits zubereitet
und am nachten Tag nur
noch erwarmt

Zum Erwarmen der Suppe
noch 1 EL Rotweinessig
hinzugeben.

www.mixgenuss.de



/UM SERVIEREN

Vorbereitung

zum
Servieren

4 Portionen
Arbeitszeit: 15 Min.

Zutaten Zubereitung

40 g Mandelblattchen Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Ol rdsten.

4 Scheiben Toast ohne Rinde Abkuhlen lassen.

etwas Ol zum Braten

16 grune Trauben Fur die BrotcroGtons Toast in Wirfel schneiden und
16 blaue Trauben mit etwas Ol in einer Pfanne knusprig braten.

etwas Dill Abkuhlen lassen.

etwas rote Kresse

01g Safranfaden Auf 4 flachen Tellern die Suppeneinlage anrichten:

Trauben vierteln oder halbieren. Mit Cro(itons am
Teller verteilen. Dazwischen kommt Dill, rote Kresse,
Mandelblattchen und Safranfaden.

Die Teller werden dann den Gasten serviert und mit
der warmen Suppe aufgegossen. Die Suppe machen
Sie einfach kurz am Herd warm.

Sie konnen die Teller mit
der Einlage schon 1 Std.
bevor die Gaste kommen
anrichten und so in der
Kliche stehen lassen.

www.mixgenuss.de
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ZUBEREITUNG

Am Vortag

2;1 zubereiten
4 Portionen

Arbeitszeit: 90 Min.

Zutaten Zubereitung

1.3 kg Kartoffeln Kartoffeln in den Varoma geben und 600 g

5 Eier Wasser in den Mixtopf einflllen. Die Kartoffeln
125 g Milch 35 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Danach abkuhlen
3 EL Mehl lassen bis diese nur noch handwarm sind. Dann
2 TL Muskat, gem. schalen und durch eine Kartoffelpresse drlcken.
1TL  Salz Alternativ mit einem Kartoffelstampfer zerdricken.
Va TL Pfeffer, gem. Sie bendtigen 1 kg zerdriickte Kartoffeln.

2 EL geriebener Parmesan

Mixtopf leeren und spilen. Rihraufsatz einsetzen.
Eier und Gewdrze in den Mixtopf geben und

10 Min./40°C/Stufe 4 aufschlagen. Riihraufsatz
entfernen. Kartoffeln nach und nach zugeben und
auf Stufe 4-5 mixen. Thermomix immer mal wieder
stoppen, mit dem Spatel etwas nachhelfen und
nochmal mixen. Es soll eine feine breiige Konsistenz
haben. In eine Schissel umfillen und Milch, Mehl und
Parmesan unterrihren.

Nun eine Auflaufform fetten und eine diinne Schicht
der Kartoffelmasse in die Form streichen.

Im Backofen bei hohster Stufe und Grillfunktion

ca. 3-5 Min. grillen. Bis sich die Schicht leicht braun-
lich farbt. Dann aus dem Ofen nehmen, eine weitere
dinne Schicht aufstreichen und wieder im Ofen

grillen. Das machen Sie nun weiter bis die ganze
Masse aufgebraucht ist. Baumkuchen mit der Form
uber Nacht im Kuhlschrank lagern.

Der Kartoffel-Baum-
kuchen wird am nachsten
Tag in Stucke (Dreiecke)
geschnitten und mit etwas
Butter kurz gebraten.

www.mixgenuss.de
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ZUBEREITUNG

4 Portionen

Arbeitszeit: 20 Min.

Zutaten Zubereitung
4 Scheiben Serranoschinken Bohnen im kochenden Wasser ca. 12-13 Min. kochen lassen.
40 Stk. Bohnen Danach mit kaltem Wasser abschrecken.

Eine Scheibe Serranoschinken der Lange nach einmal
zusammenfalten, damit die Scheibe dinner wird und je
10 Stk. der Bohnen einwickeln.

/Zum Servieren:

Bohnen 15 Min. vor dem Hauptgang in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten bis der
Schinken sich braunlich farbt, dann zum Warmhalten zum Fleisch in den Ofen legen.

ZUBEREITUNG

4 Portionen

Garzeit: 1 Std.

Zutaten Zubereitung

600 g Schweinefilet Fleisch 15 Min. bevor die Gaste kommen aus dem
etwas Salz Kihlschrank nehmen. Ein Backblech in den Backofen
etwas Pfeffer, gem. einsetzen und auf 80°C Umluft vorheizen.

etwas Ol zum Braten
Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit etwas
Ol erhitzen und das Filet im Ganzen von allen Seiten
kurz und heil3 anbraten.

Danach auf das Backblech geben und fir 1 Std. im Ofen
garen. Das Fleisch ist danach butterweich und zartrosa.

www.mixgenuss.de



ZUM SERVIEREN

4 Portionen
Arbeitszeit: 15 Min.

/utaten

250 g Pilze (z.B. Champignons)
259 Butter

250 g Sahne

50g WeiBBwein, trocken

50g Wasser

2 TL Salz

2 TL Gemusebrihpulver

Ya TL  Knoblauchpulver

etwas Pfeffer, frisch gem.

Zubereitung

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. In einer
Pfanne mit Butter anbraten. Sahne und WeilBwein
zugielBen und kurz aufkochen lassen.

Restliche Zutaten zugeben und mit einem
Schneebesen einrthren. Fertig!

Arschen

Schweinefilet in Scheiben
schneiden. Mit angebratenen
Kartoffel-Baumkuchen, Speck-
bohnen und Pilzrahmsauce auf
Tellern anrichten. Wer mochte,
kann noch etwas Preiselbeeren
dazu servieren,

www.mixgenuss.de
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SPEKULATIUS-PARFAIT

mit Zimtkirschen

.
(rser T

1-2 Wochen 1im

Gefrierfach

lagern moglich
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ZUBEREITUNG

R

16 Portionen
Arbeitszeit: 30 Min.

/utaten

500 g Sahne

100 g Spekulatiuskekse

259 gehackte Pistazien

50 g Salted Caramel
Haselnuss-Krokant

4 Eier

200 g Zucker

100 g Zartbitterschokolade

Zubehor:
1 Kastenkuchenform 30 cm
etwas Frischhaltefolie

2 Tage

vorher
zubereiten

Zubereitung

Kalte Sahne in den Mixtopf geben und mit Riithraufsatz auf
Stufe 3.5 steif schlagen. Umfillen und kalt stellen. Mixtopf
mit Wasser sptlen.

Riihraufsatz wieder einsetzen und Eier mit Zucker in den
Mixtopf geben. Nun 15 Min./40°C/Stufe 4 zu einer hellen
Creme aufschlagen.

In der Zwischenzeit Spekulatiuskekse zerbroseln und mit
gehackten Pistazien und Haselnuss-Krokant in eine grof3e
Schussel geben.

Sahne und Eimasse zugeben und mit einem Spatel
oder Loffel gut vermengen. Die Kastenkuchenform mit
Frischhaltefolie auslegen.

Schokolade in eine Tasse geben und in der Mikro-
welle oder Uber einem heiRen Wasserbad schmelzen.

Nun das Parfait schichten: Hierzu als Erstes eine dlinne
Schicht der Ei-Sahne-Masse einfillen und dann etwas flis-
sige Schokolade dartber gieBen (siehe Bild). Wieder etwas
Ei-Sahne-Masse usw. bis alles aufgebraucht ist. Form Uber
Nacht ins Gefrierfach stellen.
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Horareiy

Das Parfait kann
1-2 Wochen im Gefrierfach
aufbewahrt werden.

www.mixgenuss.de



ZUBEREITUNG 43

Jnfbinseter

4 Portionen
Arbeitszeit: 15 Min.

Zutaten Zubereitung

300 g Sauerkirschen, TK Sauerkirschen Uber Nacht auftauen lassen.

4 Zwetschgen

1TL  Butter Zwetschgen entsteinen und vierteln. Butter in eine
1TL  Zimt Pfanne geben und erhitzen. Zwetschgen sowie Zimt
1EL  brauner Zucker und braunen Zucker zugeben und einige Minuten

braten, bis die Zwetschgen weich sind. Dann
Sauerkirschen zugeben und mit erhitzen.

Arschiin

Parfait in Scheiben schneiden
und mittig auf den Dessertteller
platzieren. Zimtkirschen dane-
ben geben. Wer mochte kann
noch paar Apfelwdirfel dazu
geben und etwas Zimt darlber
streuen.

Tipp:
Damit sich das Parfait leichter aus der Form 10st diese entweder kurz in heilRes
Wasser tauchen oder 15 Min. vor dem Servieren aus dem Gefrierschrank nehmen.

www.mixgenuss.de



orberedincy ol alfes
ABLAUFPLAN

. 2 Tage vorher

% O Spekulatius-Parfait zubereiten

1 Tag vorher

(O Mandelsuppe kochen

(O Kartoffel-Baumkuchen
zubereiten

(O Sauerkirschen fir das
Dessert aus dem
Gefrierfach nehmen
und in eine Schissel
geben. Im Kihlschrank | O Pilze putzen und schneiden
aufbewahren.

Einige Stunden vorher

z.B. Vormittag wenn Abends
das Dinner stattfindet

(O Zimtkirschen fur das Dessert
zubereiten (werden dann abends nur
erwarmt)

O Speckbohnen garen und wickeln
(O Schweinefilet von Sehnen befreien

O Kartoffel-Baumkuchen in Stlicke
schneiden (vorportionieren)

1 Std. bevor die

Gaste kommen

O Einlage flr die Suppenteller
vorbereiten und anrichten

www.mixgenuss.de




orberedincy ol alfes
ABLAUFPLAN

15 Min. bevor die

Gaste kommen

(O Filet aus dem Kihlschrank
nehmen

O gdf. Aperitiv vorbereiten

Gaste kommen

(O Aperitiv genie3en und
in der Zwischenzeit die
Suppe am erwarmen.
Am Besten im Thermomix:
10-15 Min./80°C/Stufe 1

Bevor die Vorspeise
serviert wird

(O Schweinefilet anbraten und in
den Ofen geben.

15 Min. bevor
das Fleisch fertig ist:

O Speckbohnen in
Butter anbraten und
zum Fleisch in den Ofen
geben.

Baumkuchenstlcke in
Butter anbraten und

auch mit in den Ofen geben
zum Warmhalten.

Pilzsauce zubereiten

und dann alles

anrichten.

Dessert:

Wer mag serviert

Preiselbeeren dazu! O 15 Min. vorher Parfait aus dem
Gefrierschrank nehmen und
dann Kirschen erwarmen.

www.mixgenuss.de
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GETRANKE
50 g WeilBwein, trocken

FLEISCH

4 Scheiben Serranoschinken
1 Schweinefilet (600 g)

GEMUSE / KRAUTER

2 Knoblauchzehen

100 g Knollensellerie

etwas Dill

etwas rote Kresse

1,3 kg Kartoffeln

40 Stk. Bohnen

250 g Pilze (z.B. Champignons)

OBST

1 Zitrone

16 Weintrauben, grun
16 Weintrauben, rot
4 Zwetschgen

(1 Apfel)

BROT
4 Scheiben Toast

TIEFKUHL
300 g Sauerkirschen

MILCHPRODUKTE / EIER
300 g Creme legere

9 Eier

125 g Milch

2 EL geriebener Parmesan

750 g Sahne

GEWURZE / BACKZUTATEN

KONSERVEN

130 g Mandeln, blanchiert

40 g Mandelblattchen

25 g Pistazien, gehackt

50 g Salted Caramel
Haselnuss-Krokant

100 g Spekulatiuskekse

100 g Zartbitterschokolade

0,1 g Safranfaden

V2 TL Muskat, gem.

Va TL Knoblauchpulver

(1 Glas Wild-Preiselbeeren)

x

Ay qem Vorray

1 EL Olivenol

20 g Gemusebruhpulver
1 EL Rotweinessig
etwas Ol

3 EL Mehl

Salz & Pfeffer

30 g Butter

200 g Zucker

1TL Zimt, gem.

1 EL brauner Zucker
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